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Délame ochucené octy

Jaky ocet jako zaklad je nejlepsi?

V kuchyni nejcastéji pouzivame néktery z téchto tii druhu octa: bily destilovany, vinny nebo jable¢ny ocet

Zatimco bily destilovany a vinny ocet obsahuji substance kyseliny acetonové, které zabranuji spravné
asimilaci potravy a nepusobi v téle nejlépe, Cisty jable¢ny ocet na rozdil od nich obsahuje kyselinu
maleinovou, kterd je prirodni, organickou soucasti jablek a podili se na snadnéjsSim traveni. Navic

ma jablec¢ny ocet vysoky obsah drasliku, ktery se lehce vaze napriklad s vapnikem, sodikem, hor¢ikem a
dal$imi dalezitymi prvky v téle. Kvalitni jable¢ny ocet byvéa vyroben z celych jablek, nikoliv napriklad jen z
jaderniku ci slupek.

K ¢emu jsou ochucené octy?

Ochucené octy se pouzivaji predevsim k okyseleni salatu, ale i pri pripravé jinych pokrmu - omacek,
majonéz, dresinkuapod. I v pripadé, Ze nebudete mit k dispozici pravy ovocny ocet, vSechny druhy
aromatizovaného octa si podle nésledujicich ndvodu muzete pripravit i z octa, ktery v doméacnosti bézné
pouzivate.



Nase domaci recepty na ochucené octy:

Estragonovy ocet

Do lahvic¢ky octa vlozime 1 az 2 snitky estragonu, dobre oplachnutého a oschlého. Pridame kousek omyté
citronové kury. Timto octem ochucujeme zeleninové salaty ¢i majonézy.

Bazalkovy ocet

Do lahvicky ovocného octa vlozime nékolik vétvicek oplachnuté a oschlé bazalky. Doplnime 2 az 3 strouzky
oloupaného cesneku. Hodi se na zeleninové salaty, do ¢ocky, fazoli.

Bylinkovy ocet

Do ctyrlitrové sklenice ddme 30 g celerové naté, 30 g estragonu, 40 g bazalky, 20 g tymidnu, 1 strouzek
cesneku, 12 tabletek sacharinu, zalijeme 2 litry 8 %-niho ovocného octa, sklenici povaZeme a nechame 14
dni vyluhovat. Potom ocet precedime pres platno a ulozime v uzavrenych lahvich nebo sklenicich. Pouzivame
jej ke korenéni salatu, ale také jako nalev na houby, které potom sterilujeme.

Safranovy ocet
Tento ocet vyrobime tak, Ze Spetku Safranu vlozime do 1 litru ovocného octa a nechame 14 dni ulezet.
Koprovy ocet

Do sklenicky s jable¢nym octem vlozime snitku mladého kopru a doplnime nékolika kolecky mladé cibule.
Tento ocet chutna vyborné s okurkovym saldtem, ale i v jinych zeleninovych saldtech ¢i v houbové polévce.

Saturejkovy ocet

Do sklenicky s vlozenou snitkou saturejky pridame nékolik rozdrcenych jalovCinek a zalijeme jableCnym
octem. Hodi se k lusténindm, ochucujeme jim omacky “na divoko”.

Rybizovy ocet

Do 11 ovocného octa dame 1/4 az 1/2 kg rozmackaného rybizu, nechdme tyden ustat a precedime (mozno i

Vv

Citronovy (nebo pomerancovy) ocet

Kira ze Ctyr citronu (popr. pomerancu) se pokrdji, prelije 1 litrem octa a 10 dnd se nechd stat. Pouzivame
napriklad do salatl s dribezim masem.



